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Das dritte Ta⸗
Von allerhand L. uctue und Salaten /wie ſolche recht

Zu pflantzen und zu warten ſind .
G

B zwar der Salat der Lactuca ein gemeines Kuͤchen⸗
2

8

Gewaͤchs iſt / auch von Buͤrgern und Bauern geſaͤet
und gepflautzet wird/ ſo weis dennoch nicht iedermann

loie er ſoll ſchoͤne Koͤpffe darvon erziehen / und wie er ſolche
fruͤh und ſhuͤt haben kan /als will ich in der Kuͤrtze ein wenig
davon melden ;

Erſtlich verdder Salat oder Lactuca in zweyArten unter⸗
ſchieden / als in der frühe / und in der Spaͤte . Was die Fruͤhe
aulanget / ſeynd dieſe : alsl . actucakomana ,gelber und rotheꝛ
Sonderlicher Kopff⸗Salat ; Printzen Kopff⸗Salat ; Valo⸗
neyſer Kopff Salat ; Schmaltz⸗Salat / ſo oben mit röͤthlichten
Kanten ; Augſpur ger geiber Kopff⸗Salat / mit rothen Plat⸗
kenKleiner gelbeꝛfruͤherKopff⸗Salat / und der gleichen mehr .

Diefe nun können gar fruͤhzeitig auff ein verlohren Miſtbaͤ⸗
kegefdet / nachdem ſie aber erwachſen an warme Orte des

Gartens in ſette feuchte Erde / allemal einen guten Schuh⸗
lweit von einander gepflantzet / und vor der Hitze 2 . oder 3. Ta⸗

gebedecket / fleiſig be goſſen werden .
Man pfleget ſie in kleine Gruͤblein / wieden weiſſen Kohlzit

ſezen / und wenn ſie er wachſen / mit kurtzen Miſt zu umlegen /
lch wie den weiſſen Kohl zu behacken/ ſo werden ſie umbein
glit Theil aröͤßer/ und halten ſich auch läͤnger. Spaͤten Lac⸗

kucken oder Salate koͤnnen entweder auch auff ein Miſtbaͤte / o⸗
der / wie meine Manter iſt / an eine Mauer oder Wand auff
Rabatten / wo er die Mittags⸗Sonne haben / und von denen
Nord⸗Windes befreyet iſt / gefuͤet werden . Jede Art kan
man allemahl mit einen Stuͤcklein uuterſcheiten / damit man

gernachweis / was vor Arten man geſaͤet haben / und daß man
ſich im Verpflantzen befſer darnach richten Aus⸗

ſaͤeung
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ſeung pfleg ich gemeiniglich in anfang desMertzens in Wach⸗
ſen des Mondens / in einen vorzunehmen / lufftigen Zeichen/

des Zwillings oder Waag . Der ſpaͤten Salgts⸗Arten / ſo ich

vor die beſten und raveſten halte / ſind nachfolgende : gelber

und gruͤner Prahl⸗Salat / oder Hollandiſcher dichter Kopff⸗

Salat : Heroͤſt gruͤner Kopff⸗Salat ; Gruͤner und brauner

Fraut Salat / etuche nenen ihn den bꝛaun und gruͤnentingan⸗

ſchen ; Gelbe Ungariſche Kopff⸗Salat; neuer groſſerHollaͤndi⸗
ſcher Kopff⸗Salat / ſonſten Donnenbinder genañt : Brachan⸗
ſchir dichter Kooff⸗Salat ; Gruͤner dichter Salat mit rothen

Kanten ; Klein dichter gruͤner Kopff⸗Salat ; Straßburger

grlüner tauerhafſter Kopff⸗Salat / und noch andere gute Ar⸗

ten mehr / die Kůrtze halber nicht zu melden .

Sooblche Salaten / wenn ſie etwas erwachſen ſind/ ſo muß man

ſie in Wachſen des eichts / in vorgedachten lufftigen Zeichen einen / in
gute / fette feuchte Erde / wo die Sonne und freye Lufft hinkommen

an / ordentlich nach der Schnur / allemahl einen Schuhweit von ein⸗

ander pflantzen / und die Baͤte 5. Schuhbreit abtheilen / und allemahl

fuͤnff Reihen auff ein jedwedes Baͤte “ nach meiner Manier pflan⸗

tzen . Will man ſich die Muͤhenehmen / ſo kan man dieſe Salate /
wie vorgedacht in Gruͤblein pflantzen/ ſo tauren ſie deſto laͤnger / und

werden umb ein gut Theil groͤſſer. Der Salat iſt allemahl gut zu

pflantzen ; wennes geregnet hat/ daß der Himmel noch truͤb/ und die

Lufft kuͤhl iſt / alſo darff man der Muͤhe mit Bedecken und Begieſſen
nicht. Kan man es aber allemal nicht ſo treffen / ſo muß man mit Be⸗

decken und Gieſſen / ſich der Muͤhenicht verdruͤſſenlaſſen .

Man muß alle Monat Salat⸗Saamen ſaͤen/ und hernach

verpflautzen / damit man das gantze Jahr durch guten Kopff⸗Salot
hat . Welchen man will in Keller / um eine Zeitlang zu gebrauchen/
in Winter / behalten / der muß eben gegen Johannis geſaͤet werden/

wie der WinterEndivien geſaͤet wird . Der kleine / gruͤne tauerhaff⸗

tige ; Der Straßburger gruͤne mit rothen Platten ; Der Herbſt⸗
gruͤne ; Der gruͤne Prahl⸗Salat ſind die beſten und tauerhafftigſten

hierzu. Wenn ji gewachſen/ und Kopffe dekommen haben / h
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ichſie noch vor den Winter in ein Miſt⸗Bäͤte zu pflartzen / damit /
wenn esfrieret / man dieſelbe kan zudecken. Ich pfleg ſie auch ſonſten
wol in lange Kaſten zu ſetzen / und im Winter im Gewaͤchs⸗Hauſe
oder Keller zu verwahren . Theils pflantz ich in Keller in Sanb / wie
bie Winter⸗Endivie / muß aber zuvor/ gleich wie dieſe wohlabgetrock⸗
het und alsdenn eingeſetzet werden / ſo bleiben ſie ſo laug gut . Welche
ich aber in langen Kaſten / vor den Winter gepflantzet/ und ſie zuwei⸗
len / wennes gut Wetter in diedufft bracht/ haben ſich biß nach Wei⸗
nachten gut und friſch gehalten / alſo / daß mein Herr der Graff von
Naſſau /dazumal um H. z. Koͤnig Tage den Chur⸗Fuͤrſten zuMaͤintz
von den Koͤpffen etliche als eine Raritaͤt zugeſchicket /womit er grof⸗
ſen Danck derdienet / und ich auch offt ein gut Trinckgeld davon
hekahm/ welches mehr austrug / als der Salat ſelber werth war .
Swar allemal geraͤth es auch nicht / ſondern nachdem diegeiten des
Jahres lauffen .

Was den SommerEndioien anlanget/ jo hat derſelbe mit den
KopffSelat einerleh Pflantzung und Wartung / und iſt derſelbe
duch unterſchiedlicher Arten / als der rothe Paſſauer / den muß man
dubinden / der weiſfe Paßſaner / denmuß man auch binden:Der brau⸗
ge Fanckfurther / ſo ſich felber ſchleuſt ; Wie auch der geloe und grů⸗
ne ſich ſelber ſchlieſſen ; Der Bologniſche rothe o ſich auch ſelber
ſchleiſt ; Wie auch die Spaniſche Lactuca ,ſo ſich eben falls ſelber
ſchleiſt/ und dergleichen mehr / welche auch alle Monat koͤnnen geſaͤet
und gepflantzetwerden / ſo kan man biß in den Winter gnten Endi⸗
Renzu Salat und zu kochen haben .

Den Saamen / den man wieder ſaͤenwill ſollman allemal an
einen hellen / trockenen Tag / in einen guten lufftigen Zeichen / im
Zwilling mit dem vollen Mond abnehmen / und wohlim trocknen
berwahten : und zwar allemaliede Art alleine / damit hernach man

ſelbedeſto beſſer erkennen kan ; Der Salat Saamen bleibt wohl a.
Jahr gut / wen er in einen trockenẽ und lufftigen Ort verwahret wird.
DieAbnehmung aber dieſes Sammens muß geſchehen/ wenn er halb

verbluͤhet hat : alsdenn ſchneidet man den Stiel ab / oder ziehet
den Staͤngel mit ſamt der 0 aus / und haͤngetſie alsdenn

an
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an oin Gelaͤnder auff / daß ſie vollend reiffen : welches gemeinig⸗
lich binen zehen oder zwoͤlffDagen geſchiehet / alsdenn kan man

den Saamen mit der Hand ausreiben / fein ausſaubern und alſo
auffheben.

Sonſten muß ich auch noch erinnern / daß der Herr khago⸗
rius meldet / daß wenn man den Salat im Herbſte ausſaͤet / und
den Winter uͤber drauſſen laſſen will/ ſolcher ſehr wohl taure / ob⸗
ſchon die meiſten Gaͤrtner darwieder ſeyn/ alleine man folte ſol⸗
chen mit Nuß⸗oder Eichen⸗Laub hedecken .

Das vierdte Lapitel⸗
Von Winter Endivien / wie man ſelberechtziehen

und warten ſoll .

I.6 Eil dieſer Salat nunmehro nicht nur unter den Buͤrgern/
88 ſondern faſt auch den Bauren bekannt iſt / ſo wiſſen ſie doch

noch nicht alle damit rechtumzugehen / und ſind auch noch
wohl einige Gaͤrtner/ ſo ſich ſehrklug duͤncken/ und wiſſen doch nicht

wie ſie ſelben imWinterrecht verwahren ſollen/ damit ſie den gantzen
Winter durch/ ihren Herren darvon zur Speiſe geben koͤnnen.

Derowegen will ichſolches kuͤrtzlichanzeigen . Der Saane
wird um Iohannis Baptiſtæ in wachſendem Licht/ in einen luffti⸗
gen Zeichen/ in ein Baͤte geſaͤet/ und fleiſſig begoſſen , Wenner

nun etwa eines Finges⸗lang erwachſen iſt / kan man die Pflantzen in

ein gut fettes / feuchtes Land / etwa einen Fuß⸗weit auch wohl weiter
—Lvon ein ander wie jeden beliebet/ pflantzen und fleiſſig begieſſen ;

Man muß aber zuvor den jungen Pflantzen oben das Kraut / ein
wenig wie auch unten dieWurtzel beſchneiden/ eheman ſie pflautzet ;

Wennſie gewachſen ſind/ ſo kan man die Groſſen zubinden / und
menn ſie inwendigweiß worden ſind/ in die Kuͤche zur Speiſſe oder

Galat ſchicken / die uͤbrigen kan man gegen den Winter / wenn es will
anfangen zu frieren / ausnehmen / und an einen trocknen Ort / etwa

44 . Tage lang verwahren/ biß ſie ga ntz welck worden inde

U

EEEE.


	Seite 159
	Seite 160
	Seite 161
	Seite 162

